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ABSTRAK
Tujuanpenelitianadalahuntukmengetahuipengaruhjenisguladan
lamafermentasiterhadapNatadecitrusdarijerukbaliyangdihasilkan.
Manfaatpenelitianiniadalahuntukmeningkatkannilaiekonomidarijeruk
bali,sebagaisalah satu informasiyang dapatdigunakan untuk
meningkatkanprodukolahanjerukbali,memberikaninformasisalahsatu
sumbermakananrendahkaloridimanakandungantertingginataadalah
air.
Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok(RAK)dengan2faktorialdandilakukan3kaliulangan.Variabel
percobaanterdiridarijenisgulayaituglukosa,fruktosa,dansukrosa,dan
lamafermentasiyaitu13hari,14hari,dan15hari.Penelitianpendahuluan
yangdilakukanyaitumenentukanpHpadabahanbaku,menentukanbrix
gula daribahan baku,membuatstarterAcetobacterxylinum yang
selanjutnyadigunakanpadapenelitianutama.Penelitianutamadilakukan
analisiskimiayaitukadarair,kadargulatotal,dankadarserat,analisis
fisika meliputiperhitungan ketebalan,berat,dan rendemen,serta
pengujianorganoleptikyangmeliputiwarna,aroma,tekstur,danrasa
denganujihedonik.
Hasilpenelitianmenunjukanbahwajenisgulaberpengaruhterhadap
kadarair,kadargulatotal,ketebalan,berat,yield,warna,danteksturtetapi
tidak berpengaruh terhadap kadarserat,aroma,dan rasa.Lama
fermentasiberpengaruhterhadapkadarserat,ketebalan,berat,yield,
warna,danteksturtetapitidakberpengaruhterhadapkadarair,kadargula
total,aroma,dan rasa.Interaksijenis gula dan lama fermentasi
berpengaruhterhadapwarnaNatadecitrusdarijerukbaliyangdihasilkan
tetapitidakberpengaruhterhadapkadarair,kadargulatotal,kadarserat,
ketebalan,berat,yield,aroma,tekstur,danrasa.Dapatdisimpulkanbahwa
jenisguladanlamafermentasiberpengaruhterhadapNatadecitrusdari
jerukbali.Nataterbaikyangdihasilkanyaitunatadenganjenisgula
glukosadanlamafermentasi15hari.
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